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ABSTRAK 
Suku Muyu berasal dari Kabupaten Boven Digoel yang mendiami sebagian besar wilayah tersebut dan wilayah 
Kabupaten Merauke. Ibu-ibu pasar suku Muyu Kampung Domba Kabuapaten Merauke adalah sebagian kecil dari 
perempuan Muyu yang menjalani usaha jual beli di pasar Merauke guna menunjang ekonomi keluarga. Pentingnya 
peningkatan kesejahteraan sangatlah mereka impikan serta cara mengelola ekonomi rumah tangga sehingga 
mencukupi. Maka dengan pendekatan identifikasi masalah, survey lokasi, kajian pustaka dicarikan solusi guna 
peningkatan penghasilan perempuan suku Muyu dimana dijumpai bahwa ikan pari berlimpah di Merauke dan jika 
dijual harganya relative murah dan belum diolah menjadi makanan siap santap untuk dijual, selain itu SDM ibu-
ibu pasar Suku Muyu dalam meningkatkan kesejahteraan masih kurang. Maka dengan pelatihan, dan pendampingan 
hasilnya menunjukkan bahwa: 1)  ikan pari yang berlimpah di Merauke dapat dimanfaatkan dengan baik jika diolah 
menjadi makanan lezat bergizi. 2) Salah satu upaya  membantu sumber daya manusia yakni ibu-ibu Suku Muyu 
dalam meningkatkan kesejahteraan diri maupun keluarga dapat dilakukan dengan mengikutsertakan mereka dalam 
program pelatihan dan pendampingan. 3) Dengan melakukan pemrosesan pada ikan pari dapat meningkatkan nilai 
jual ikan pari dengan mengolah ikan pari menjadi pindang ikan pari. 
 




Muyu tribe comes from Boven Digoel Regency which inhabits a large part of the region and of Merauke 
Regency. The female sellers of the Muyu tribe of Domba village of Merauke regency are a small 
proportion of Muyu women who are in trading bussines in Merauke market to support the family 
economy. The importance of improving their welfare and how to manage the household economy are 
highly dreamed so that it was sufficient. Therefore, through the problem identification approach, the 
location survey, a literature study, it was found a solution to increase the income of Muyu tribe women 
that it was found that stingrays were abundant in Merauke and the price was relatively cheap and has 
not been processed into ready-to-eat food for sale, besides that the human resource of the female sellers 
of Muyu tribe in improving welfare was still lacking. Then the training and assistance results show that: 
1) abundant stingrays in Merauke can be used well if processed into nutritious delicacies. 2) One of the 
efforts to help human resources, that is the Muyu tribes in improving their personal and family welfare, 
can be done by involving them in training and mentoring programs. 3) By processing the stingrays can 
increase the selling value of stingrays by processing stingrays to become Pindang stingray. 
 




Masyarakat suku Muyu merupakan masyarakat asli Papua di Kabupaten Boven Digoel 
dan Kabupaten Merauke. Khusus di Kabupaten Merauke mendiami daerah Kelapalima, 
Kampung Domba, Bina Lahan dan Tambat. Selain menjadi pegawai pada instransi 
pemerintah, banyak pula perempuan suku Muyu bekerja dengan berjualan di pasar. Umumnya 
mereka berjualan hasil tanaman mereka seperti pisang, ubi jalar, ubi talas, daun pisang, 
papaya, sayur-sayuran dan lainnya namun dalam jumlah yang sedikit. Hasil kebun yang 
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mereka jual biasanya dari kebun mereka sendiri atau membeli dari petani lain untuk dijual 
kembali. 
Kabupaten Merauke yang berada ditepi pantai dan menghadap laut yang luas serta 
dikelilingi kali/sungai memiliki hasil perairan yang banyak seperti ikan, siput, kepiting, dan 
udang. Maka penduduk Merauke yang menjadi nelayan memanfaatkan hasil laut/sungai/kali 
dengan menjual langsung ke pasar ataupun diolah atau dikeringkan. Berbagai jenis ikan hasil 
tangkapan nelayan sangat beragam, salah satunya adalah ikan pari yang terkadang justru jarang 
dijual ke pasar karena harga jual rendah dan kurang peminat, mereka hanya mengambil 
ekornya. Padahal jika diolah dengan baik maka rasanya tidak kalah dengan olahan ikan 
lainnya.  
Tekstur daging ikan pari unik dan apik, serta mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi 
dan dapat memberikan kenikmatan. Ada dua lapisan di dalam ikan pari yakni lapisan dalam 
berwarna putih dan empuk, sedangkan lapisan luar banyak mengandung lemak tetapi renyah. 
Ketika memakan kedua lapisan tersebut secara bersamaan, maka kita akan merasakan sensasi 
kenikmatan yang lezat dengan tekstur yang luar biasa. Ikan pari mempunyai bentuk yang pipih 
dan melebar, ini mengakibatkan kedua tekstur tersebut hampir merata di semua bagian tubuh 
ikan. Dengan tekstur ini memungkinkan kita untuk membuat banyak olahan ikan, salah 
satunya bisa disajikan dengan dibakar. Tetapi, olahan masakan ikan pari yang paling banyak 
diolah dalam bentuk mangut dan gulai karena ternyata santan yang dihasilkan dengan 
memasak ikan pari akan menimbulkan cita rasa yang cukup unik dan sangat lezat. Selain itu 
menurut www.klikdokter.com (2018), satu porsi ikan pari dengan berat 200 gram mengandung 
168 kalori, 38,2 gram protein, 0,6 gram lemak, dan 0,2 gram karbohidrat dan memiliki 
kandungan lemak yang rendah namun tinggi protein dan juga merupakan sumber asam lemak 
omega-3 dan omega-6, kaya vitamin dan mineral: mengandung vitamin A, B12, D, Kalsium, 
Niacin, Fluoride, dan Fosfor. 
Penelitian Wijayanti, dkk (2018) menunjukkan bahwa Indonesia merupakan salah satu 
dari banyak negara yang melakukan kegiatan penangkapan ikan pari dalam jumlah yang besar 
yakni 101.991 ton, yang menyebabkan terancamnya kelangsungan hidup dari spesies ikan pari 
serta terganggunya habitat dan ekosistem yang disebabkan oleh banyaknya perburuan ikan 
pari di perairan Indonesia. Ikan pari adalah kelompok ikan bertulang belakang rawan sama 
denga hiu yang diklasifikasikan dalam subordo Myliobatoidei dari Myliobatiformes dan terdiri 
dari delapan keluarga: Hexatrygonidae (ikan pari sixgill), Plesiobatidae (ikan pari air dalam), 
Urolophidae (stringarees), Urotrygonidae (sinar bulat), Dasyatidae (ikan pari whiptail), 
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Potamotrygonidae (ikan pari sungai), Gymnuridae (sinar kupu-kupu), dan Myliobatidae (pari 
elang).  
Kebanyakan ikan pari memiliki satu atau lebih sengatan berduri (dimodifikasi dari 
dentikel kulit) pada ekor, yang digunakan secara eksklusif untuk membela diri. Stinger dapat 
mencapai panjang sekitar 35 cm, dan bagian bawahnya memiliki dua taring seperti alur dengan 
kelenjar racun. Stinger ditutupi dengan lapisan tipis kulit selubung yang menutupi, di mana 
racun terkonsentrasi, namun beberapa anggota tidak memiliki sengatan. Ikan pari yang umum 
di perairan laut pesisir tropis dan sub tropis di seluruh dunia, dan juga termasuk spesies yang 
ditemukan di lautan beriklim lebih hangat, seperti Dasyatis thetidis, dan yang ditemukan di 
laut dalam, seperti Plesiobatis daviesi. Ubur-ubur sungai, dan sejumlah ikan pari whiptail 
(seperti ikan pari Niger). Kebanyakan myliobatoids yang demersal (di sebelah zona terendah), 
tetapi beberapa, seperti ikan pari pelagis dan pari elang. 
Dengan mengkonsumsi ikan pari dengan teratur, kemungkinan besar penyakit penyakit 
dalam tubuh anda akan bisa mulai teratasi, terlebih bagi mereka yang mempunyai penyakit 
asma. Menurut www.klikdokter.com (2018), beberapa manfaat kesehatan dari ikan pari: 1) 
Kandungan lemak lemak baikny (HDL) menjaga level lemak jahat (LDL) tetap dalam batas 
normal agar tubuh terbebas dari aterosklerosis. Ini adalah gangguan kesehatan di mana terjadi 
penyempitan dan penebalan arteri karena penumpukan plak pada dinding arteri, 2) Vitamin 
B12 dapat membantu pembentukan sel darah merah, sekaligus menjaga kesehatan sistem 
saraf, kulit, dan mata, 3) Menstabilkan kolesterol dalam tubuh. Omega-3  yang dikandung ikan 
pari ampuh dalam mengontrol kolesterol dalam tubuh yang berlebihan, 4) Karena mengandung 
zat besi, ikan pari akan membantu meningkatkan daya tahan tubuh yang lebih baik, 5) 
Kandungan kalsium juga akan membantu tubuh untuk memperbaiki sel-sel yang rusak, 6) 
Kandungan fosfor pada ikan pari dapat memperkuat metabolisme tubuh, menjaga 
keseimbangan hormon tubuh, membantu penyerapan vitamin, serta membantu produksi 
protein, 7) Membantu mencegah stroke, 8) Mengandung vitamin A dan vitamin D yang bagus 
untuk mata, 9) Fluoride pada ikan pari berperan untuk membentuk tulang dan gigi bagus untuk 
menjaga pertumbuhan gigi anak. Namun disarankan untuk tidak mengkonsumsi ikan pari 
secara berlebihan karena kandungan merkuri dan PCB-nya (polychlorinated biphenyl) dapat 
menimbulkan risiko kanker, keracunan, demensia, dan kerusakan otak. Selain itu ibu hamil 
dan menyusui, sangat tidak dianjurkan untuk mengonsumsi ikan pari karena dapat 
menyebabkan risiko bayi terlahir cacat karena dapat menyebabkan bayi mengalami gangguan 
kerusakan otak, retardasi mental, gangguan menelan, hingga buta dan tuli. 
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Pengolahan ikan pari menjadi makanan siap saji menurut https://cookpad.com (2018) 
telah mencapai sekitar 758 resep ikan pari, yang antara lain dapat dibuat menjadi pindang ikan 
pari asap, pindang asam ikan pari, ikan pari kuah santan pedas, ikan asin pari cabe hijau, juga 
sebagai bahan dasan pembuatan mie kering siap saji, dan lain sebagainya. Berdasarkan 
permasalahan yang dijumpai 1) bagaimana memanfaatkan ikan pari yang berlimpah di 
Merauke, 2) bagaimana  membantu sumber daya manusia yakni ibu-ibu Suku Muyu dalam 
meningkatkan kesejahteraan diri maupun keluarga, 3) apakah dengan melakukan pemrosesan 
pada ikan pari dapat meningkatkan nilai jual ikan pari dengan mengolah ikan pari menjadi 
pindang ikan pari. Ikan pari yang banyak di Merauke dengan nilai jual yang sangat murah 
dapat menjadi solusi bagi ibu-ibu suku Muyu untuk meningkatkan penghasilannya dengan 
mengolah ikan pari sehingga memiliki nilai jual yang cukup tinggi. Hal lain yaitu ikan pari 
sebelum dimasak harus terlebih dahulu diproses dengan cara di asap atau dipindang. 
Ketrampilan mengasap atau memindang ikan pari belum ada di Merauke. Hal ini merupakan 
peluang bagi ibu-ibu suku muyu untuk meningkatkan penghasilan mereka. Untuk itu melalui 
pelatihan pembuatan pindang ikan pari ini dapat memanfaatkan ikan pari yang berlimpah, serta 
membantu sumber daya manusia yakni ibu-ibu Suku Muyu dalam meningkatkan kesejahteraan 
diri maupun keluarga dan juga dapat meningkatkan nilai jual ikan pari dengan mengolah ikan 
pari menjadi pindang ikan pari.  
 
 
II. METODE PELAKSANAAN 
Metode yang digunakan dalam peningkatan penghasilan perempuan dengan pembuatan 
pindang ikan pari melalui kegiatan pengabdian kepada masyarakat bagi perempuan suku 
Muyu di Kampung Domba Kabupaten Merauke yaitu: 
1) Identifikasi Masalah: untuk mengetahui apakah masalah yang terjadi merupakan 
masalah yang dapat diselesaikan dan bermanfaat bagi perempuan suku Muyu, dan 
perempuan-perempuan suku lain yang berjualan di pasar. 
2) Survey Lapangan: untuk melihat keadaan di lapangan dan menentukan langkah-langkah 
selanjutnya antara keadaan perempuan suku Muyu dengan aktifitas kesehariannya dan 
juga limpahan ikan pari di pantai hasil tangkapan nelayan. 
3) Studi Pustaka: untuk menemukan jawaban dari permasalahan yang terjadi dengan 
mengkaji literatur tentang ikan pari dan aneka resep pengolahan ikan pari. 
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4) Solusi: solusi yang ditemukan adalah dengan melakukan pelatihan pemindangan ikan 
pari dan pelatihan ekonomi dalam upaya peningkatan kesejahteraan bagi perempuan 
suku Muyu.   
5) Menentukan proses pengolahan: supaya ikan pari dapat diolah menjadi berbagai jenis 
masakan yang lezat, maka berdasar kajian literature dan aneka resep, perlu dilakukan 
proses pengasapan atau pemindangan ikan pari. 
6) Melakukan demo: demo dimaksudkan agar para ibu dapat melihat proses pemindangan 
ikan pari yang sangat mudah dilakukan. 
7) Pelatihan dan pengemasan: untuk melatih keterampilan para ibu dalam pembuatan 
pindang ikan pari serta cara pengemasannya sehingga kebersihan ikan pari tetap terjaga. 
8) Pelatihan ekonomi: dimaksudkan agar para ibu dapat menghitung semua biaya yang 
sudah dikeluarkan dan dapat menjual dengan harga yang pantas sehingga memperoleh 
keuntungan yang wajar. 
9) Proses produksi, pemasaran, dan hasil akhir: Para ibu dapat memasarkan pindang ikan 
pari dengan memperhatikan harga yang pantas serta proses pengemasan yang menarik 
dan bersih serta memiliki ketrampilan dalam pembuatan dan memasarkan pindang ikan 
pari. 
10) Lokasi dan sasaran: Lokasi kegiatan di Kampung Domba Kabupaten Merauke yang 
diperuntukkan bagi perempuan suku Muyu yang kesehariannya berjualan sayur dan 
buah di Pasar Lokal di Merauke.      
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil kerja kegiatan dilaksanakan melalui beberapa tahapan sebagai berikut: 
1. Identifikasi masalah 
Kegiatan awal dengan menemukan masalah, 1) bagaimana memanfaatkan ikan pari 
yang berlimpah di Merauke, 2) bagaimana  membantu sumber daya manusia yakni ibu-
ibu Suku Muyu dalam meningkatkan kesejahteraan diri maupun keluarga, 3) apakah 
dengan melakukan pemrosesan pada ikan pari dapat meningkatkan nilai jual ikan pari 
dengan mengolah ikan pari menjadi pindang ikan pari. 
2. Survey lokasi 
Survey lokasi dilaksanakan dalam 2 tahap : Tahap Pertama, melakukan survey  lapangan 
untuk melihat sumber daya alam yang tersedia.  Seperti di ketahui hasil tangkapan 
nelayan berupa ikan Pari sering dibuang karena tidak memiliki nilai jual yang layak. 
Hanya pada saat saat tertentu ikan pari dengan diameter 45 cm berharga Rp. 20.000,-  
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Tahap kedua, meninjau lokasi pengabdian di Kampung Domba. Warga kampung 
Domba yang mayoritas berasal dari Suku Muyu biasanya hanya berjualan pisang dan 
umbi-umbian di Pasar. Mereka merupakan suku di Papua yang rajin bekerja dan 
beruasaha. Dengan adanya kegiatan pembuatan ikan Pari Asap ini diharapkan ada 










Solusi dari masalah yang ada diantaranya memanfaatkan sumber daya alam yang 








4. Menentukan proses pengolahan 
Agar ikan pari dapat diolah menjadi berbagai jenis masakan yang lezat maka perlu 








5. Melakukan demo 
 






Gambar 2. Ikan Pari Asap 
 
Gambar 3. Proses Pengasapan/Pemindangan 
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Hal ini dimaksudkan agar para ibu ibu dapat melihat proses pemindangan ikan pari yang 







6. Pelatihan peningkatan penghasilan perempuan suku Muyu dengan Pembuatan pindang 
ikan Pari 
a. Mengadakan pertemuan dengan perempuan suku Muyu yang berada di Kampung 
Domba untuk menjelaskan tentang cara meningkatkan penghasilan dengan 
memanfaatkan ikan pari yang banyak di Merauke untuk diolah menjadi makanan 







b. Memperkenalkan ikan pari yang banyak di Merauke 
Pada umumnya masyarakat sudah mengenal ikan pari hanya belum mengetahui 












Gambar 4 Persiapan demo 
Gambar 5 Pertemuan dengan kelompok sasaran 
Gambar 6. Ikan Pari 
 
Gambar 7 Memotong Ikan 
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e. Mengolah pindang ikan pari 
Setelah melakukan pemindangan/pengasapan ikan pari, dilanjutkan dengan 












Gambar 8 Cara melakukan pemindangan/pengasapan 
 
Gambar 9 Cara mengolah pindang ikan pari 
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7. Pelatihan ekonomi bagi perempuan suku Muyu sebagai upaya dalam mengelola 
keuangan sederhana. Hal ini dimaksudkan agar ibu-ibu dapat menghitung semua buaya 
yang sudah dikeluarkan dan dapat menjual dengan harga yang pantas sehingga 












8. Hasil Akhir 
Hasil akhir dari pengabdian ini adalah kemampuan mitra dalam mengolah ikan pari dan 
dapat mengemas secara sederhana hasil pindang ikan pari dan dapat dijual di pasar 
sehingga dapat meningkatkan pendapatan mereka. 
 
IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan dari hasil pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat bagi perempuan suku 
Muyu di Kampung Domba Kabupaten Merauke adalah: 
1. Ikan pari yang berlimpah di Merauke dapat dimanfaatkan dengan baik jika diolah 
menjadi makanan lezat bergizi. 
2. Salah satu upaya  membantu sumber daya manusia yakni ibu-ibu Suku Muyu dalam 
meningkatkan kesejahteraan diri maupun keluarga dapat dilakukan dengan 
mengikutsertakan mereka dalam program pelatihan dan pendampingan. 
3. Dengan melakukan pemrosesan pada ikan pari dapat meningkatkan nilai jual ikan pari 
dengan mengolah ikan pari menjadi pindang ikan pari. 
 
Adapun saran yang disajikan adalah: perlu adanya pendampingan yang intens dari Dinas 
terkait dalam melanjutkan program pendampingan bagi kelompok perempuan sebagai upaya 
peningkatan SDM guna mengelola SDA khususnya hasil laut yang berlimpah dan belum 
Gambar 10 Pelatihan ekonomi 
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diolah secara komersial yang tidak hanya dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat tapi 
juga bisa diolah menjadi makanan khas Merauke. 
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